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RESUMEN 
Al tener en cuenta los beneficios del jugo de naranja y el consumo de polen para el organismo, 
el propósito de este trabajo fue la estandarización de un jugo de naranja enriquecido con 
polen, para ello se elaboraron dos tipos de jugo con diferentes concentraciones de 
polen, P1 % y P5 %. Se evaluaron las coordenadas de color (L*, a* y b*), el comportamiento 
reológico para determinar el comportamiento al flujo del jugo y las características 
fisicoquímicas. Los parámetros colorimétricos L*, a* y b* del sistema CIELab de color de un 
jugo comercial con relación al jugo enriquecido con polen aumentó para los valores de L* y 
a*, debido a mayor contribución de la luminosidad y del color rojo con un aumento en la 
concentración de polen. El comportamiento de flujo evidenció un comportamiento newtoniano 
para el jugo al 1 %, el cual pasa a ser un fluido no newtoniano con un aumento en la 
concentración de jugo. El análisis fisicoquímico, por medida de °Brix, pH y acidez titulable, 
permite concluir que los tratamientos analizados cumplen con lo especificado en la norma 
técnica colombiana (NTC) 5468 Jugo (zumo), pulpa, néctar de frutas y sus concentrados. 
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